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Este trabajo es para el Extensionista en
Economia Doméstica o Promotor de la Co-
munidad.

La informacién incluida en este folleto es-
td basada en las experiencias de los exten-
sionistas en muchos paises. El extensionista
encontrard ideas que le ayudarin a ensefiar
a las familiss c6mo curar mejor el pescado
en casa.

Utilice este material de la manera mis ade-
cusda a sus propias necesidades.
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NOTA A ESTA EDICION

Esta publicacién es traduccién de HOME
CURING FISH — A Guide for Extension and
Village Workers in Many Countries, editado
originalmente en inglés por el Depto. de
Agric. de los E U. A,, en cooperacién con la
AID. La presente edicién la preparé el Centro
Regional de Ayuda Técnica, Agencia para el
Desarrollo Internacional (A. L. D.), Departa-
mento de Estado del Goblerno de los Estados
Unidos de América. E3 Centro es una organi-
zacién dedicada a 1a produccion de versiones
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El pescodo es un alimento importante, pues es una
proteino. El organismo humano debe recibir proteinas
pora formar musculos, tejidos, huesos y sangre. la pro-
teina o3 especialmente importante para los nifios, que ne-
cesitan de esta close de alimento para crecer y conservarse
fuertes y saludables. Tanto los jévenes como los odultos
deben comer pescado, si es posible.

A la mayoria de las personas les gusta el pescado, pero
muchas de ellas no comen lo suficiente porque se descom-
pone répidamente. Cuando, en una solo vez, se pexo
mas de lo que se puede utilizar de inmediato, el curaodo
constituye uno forma para la conservacién, los familias
de pescodores en muchos poises lo hocen.

El curado casero del pescado (para su preservacién)
puede significar que usted podré comer més pescodo du-
rante todo el ofio. El curado requiere equipo sencillo que
puede costar muy poco o nada. Algunos métodos senci-
llos para el curado son:

1. Solazén y desecacién al aire

2. Salozén y chumado

Tanto los peces de agua saloda como los de agua dul-
ce pueden preservarse por curado. El pescado de tipo
“magro’’ se puede curar mas fécilmente y conservarse
mayor tiempo que el de tipo “‘graso™. El pescodo mogro
generalmente tiene carne blanca o de color muy claro. El
pescado graso normalmente tiene carne de color més
oscuro.

Cuando se cura pescado en casa, debe tenerse gran cui-
dado de mantener alejodos del pescado o gatos, moscas,
perros y demés animales. No permita que cualquier
cosa que no haya sido concienzudamente limpiada toque
al pescado. Frote los utensilios y equipos con jabdn y
ogua pura y limpia. Cuando pueda, lévelos con ogua
caliente. Esto es muy importonte.

PESCA Y MANEJO DEL PESCADO

Lo forma en que se pesca y maneja el pescado es un
aspecto muy importante. Cuando el fiempo es calvroso
y los peces se capturan en sitios muy olejados, deberd
usted tener gran cuidodo para evitar que se descompon-
gan antes de llegar a casa. El pez capturado con trampas,
pequeiias redes barrederas, chinchorros, redes de arros-
tre, lineas de anzuelos y espineles, generalmente se con-
serva mejor que el capturado ron redes de enmalle ©
ogalleras, debido a que lucha menos. No debe lesionar

MOBO BE CURAR
(PARA S PRESERVACION)
EL PESCADS EN CASA
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Mantenga fresce ol pescade

Monmulospomvimnbmoiocformdo
conservarios frescos hasta que se pueda empezar a curar-
los. $i son pequeios, manténgalos vivos en un recipiente
con agua o “'pozo Yivo'.

El pozo vivo es un recipiente hecho de tablas o tela de
olambre. Coloque este recipiente en el ogua y pbngale
pesas, o amérrelo de manera que ol ogua pueda circular
pofélylospocnnopoodo:\ salir.

Si ol recipiente se hace de tablas, asegirese de que ¢l
espacio que queda entre ollas es suficientemente peque-
Ko como pora que los peces no puedan salir. Ademés,
asegurese de que no puedan nodar o saltar hocio afve-
ra por la parte superior. Para ello hobré necesidod de
contar con una fopa o cubierta.

Cuando no se puede mantener vivos a los peces
hasta llegar o casa, deben matarse, eliminarles la sangre
y lovorios inmediatamente después de sacarlos del ogua.
(Véase: MODO DE LIMPIAR PESCADO). El pescodo em-
pleza o perder su frescura tan pronto como muere. €l
pescado limpio permanece bueno por mds tiempo que
ol pescodo que no ha sido limpiado. Nunco deberé tra-
tar de conservar pescado después de muerto, 0 menos
de que se limpie.

Mantenga frio ol pescode

Después de que los peces han sido muertos, se descom-
ponen répidamente, a menos de conservarios muy frios.
La mejor manera de logror esto es con hislo. Cuando no
se tiene hielo, hay otras formas de conservar el pescodo
lo debidamente frio hasta que usted llegue o su casa.

Ponga el pescado limpio en una canasto, caja o reci-
piente de tela de alambre gruesa que estén limpios. Guar-
de los pescodos lavados y cibralos con varios copas de
lona limpia y humedo, de tela gruesa o de hojas. Man-
tengo humedecida esa cubierta y comprusbe que todo lo
que se use esté limpio.

Debe hocerse circular aire y no debe dejarse que la
tela de la cubierta se pegue directamente al pescado,
colocando tiras de modera sobre el recipiente para man-
tenedo arriba. El ogua que se evapora de la cubierta
mantendré frio al pescodo.

lmrdoquoolpcwodosblouconurvoonboon
estado unas cuantas horas, 0 menos que se utilice hielo.



UTENSILIOS QUE SE NECESITAN PARA LIMPAR Y CURAR PESCAN

1. Cuchillo filoso y limpio.
Para cortar y limpiar ¢l pescado.

2. Raspodor limpio.

Para quitar las escamas.

3. Recipiente. Para desperdicios,

recortes, escamas y visceras.

4. Tabla limpia de madera.
Para poner sobre ella el pescado que
se va a limpior y cortar.

5. Cazo, perol, tina o cubeta limpios.
Para lavar pescado.

6. Cojén de modera poco profundo.
Para guardar la sal.

7. Vasija o barril limpios sin fugas de agua.

Para empocar pescodo en salmuero
(solucién de sol).
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ogva saloda pora el salado seco (con sal sélida).

Tambores de petréleo o barriles metélicos,
bostidores y bandejas para el ahumado.

Canastas, cojas o recipientes limpios.
Parc almacenar pescodo curado.

Esteras o marcos de tela de alambre limpios.
Para poner a secar el pescado.

Agua pura y limpia, que ha sido hervida 10
minutos y luego enfriada. Para lavar pescado.
Para preparar la salmuera.

Sal limpia.



€l pescodo se conservaré mejor si 38 mata y limpia ton
pronto como se saca del ogua. Al pescado se le elimina
lo sangre cortando la garganta y sacondo las ogallas.
Limpie ol pescodo inmediotamente después de quitarle lo
sangre.

Quite los escomas raspando de la cola hacio la cabe-
za con un cuchillo limgio sin filo, o con el lomo de un
cuchillo afilodo. A los pescudos medianos o grandes dehe
quitérseles la piel si ésta es gruesa o espinosa: aleteada
con escamas grandes.

Abra los pescados pequenes por la panzo y elimine
las visceras. El pescado que mide hasta 20 centimetros
de longitud, o que pesa aproximadamente hasta 115 gra-
mos, es pequeno. No corte la cabeza del pescado pe-
quefio.

A los pescados medianos y grandes debe cortérseles la
cabezo pero dejar los huesos duros de las placas del cue-
llo. Si no se hace esto, el pescodo se desbarata durante
el curado.

Después de abrir el pescado, elimine todas las trazas
de sangre e intestinos. En los pescados grandes, raspe ol
interior de lo cavidad estomacal con un trozo limpio de
telo gruesa, para eliminar lo piel negra y para limpiar
la sangre, membrana y trozos de intestinos que pudieran
haber quedado.

Abra los pescados medianos y grandes por los dos lo-
dos, eliminando la espina dorsal. Abra el lodo izquierdo
de la espina dorsal con la orilla del cuchillo, inclinada de
tal manera que la raspe. Si se mantiene la hoja del cu-
chillo sin inclinor, quedaré mucha carne en la columna
dorsal. Corte hasta la cola de tal modo que la parte supe-
rior se desprenda en una pieza de la espina dorsal. Vol-
tee ol pescado y haga lo mismo del otro lado, quitando
ahora la espina dorsal. El pescodo queda separado en-
tonces en dos lados o “filetes'".

Lave los interiores de todo el pescado en forma con-
cienzuda con ogua pura y limpia. Cuondo los interiores
no se han limpiado bien, el pescodo empieza a echarse
a perder més pronto que si no se hubiera limpiado.

Lave toda la baba de la pisl. Enjuague bien el pescado

en agua pura y limpia. Frote tanto el interior como el
exterior de coda pescado con mucha sal fina.
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La salozén es un paso importante para el buen curado.
Si se introduce bastante sal en el pescado, éste se curard
mejor y se conservaré por mdés tiempo. la sal que utili-
ce para curar ¢l pescado deberd estar tan seco y limpia
como sea posible. Lo mejor es uno mezcla de sal fina y
grvesa. Lo sal finomente molida se introduce mejor en el
pescodo. Lo sal gruesa es buena pora mantener los trozos
separodos, de tal manero que el agua solodo pueda cir-
cular entre ellos. Se puede utilizor “'sal solar”, o sea sal
del oguo de!l mor que es buena. la “saol de roca’ se
debe moler hasta que esté muy fina antes de usarla.

Si lo sol con que se cuenta no @314 tan limpia como de-
beria estar, el pescado curado puede desarroliar un color
un tanto rojizo, pero a pesar de ello aln es bueno paro
comerse. Si desea que no aumente el enrojecimiento, ca-
liente la sal antes de utilizarla. Ponga la sal en una cha-
rola y caliéntela sobre la flama o en un horno. Caliéntela
hasta que no la pueda tocar con los manos. Asegurese
de que la sal se enfrie completamente antes de utilizarla.

Modo de solor pescodos pequeios

El pescado pequeiio se puede salor entero. Se pueden
dejor las cobezas, pero se deben eliminar todos los in-
testinos y la sangre. Después de que los pescados han sido
muy bien limpiodos y lavados:

Poso 1. Remoje el pescado de medio a una horo en una
salmuera no muy concentrada. Prepare la salmuera
mezclando una taza de sal en cuatro litros de agua
limpia (oproximodomente 300 gramos de sal por cua-
tro litros de agua). Este remojo es importante para ex-
traer toda la sal. Saque al pescado de la salmuera y
I&velo en agua pura y limpia.

Poso 2. Pongo después el pescado en una salmuera con-
centrada. Para prepararlo, mezcle una parte de sal con
cuatro partes de agua pura y limpia. Agite muy bien
la salmuera antes de poner el pescado. Toda la sol de-
be estar disvelta. Si el pescodo se hunde, agregue
mdés sal.

Paso 3. Cubra el pescado en el recipiente con una tabla
o estera limpia que debe montenerse en su lugar con
piedras limpias, para que el pescado quede completa-
mente cubierto con lo salmuera. Deje los pescados en
la salmuera durante cinco a seis horas. Pora los pes-
codos grandes, aumente el tiempo de inmersién en la
salmuera.



Pase 4. Soque el pescado de lo salmuera. Péngalo o
secor en una solo copa sobre una tela de alambre,
una estera de tejido grueso o un bastidor de bombu.
No coloque los pescodos unos sobre los otros. Cibra-
los con tela blanca delgoda y limpio o con manta de
cielo. No se debe permitir que I3 tela se pegue sobre
los pescados. En este punto, los pescados yo estén
listos pora el SECADO AL AIRE 0 AHUMADO.

Modo de salor pescados medionos y grondes

Preparacién

Después de que los pescodos medianos y grondes se
han limpicdo, separado sus lados y lavado concienzuda-
mente, habré que hacer otras cosas antes de que estén
listos para su salado final.

Poso 1. Si el pescado mide 30 centimetros, o més, de
largo, cértelo en dos piezas més pequeitas de aproxi-
madamente 15 centimetros de longitud o en trozos.
Esto ayuda a que cada trozo absorba la sal con mayor
rapidez.

Con el pescodo de tipo "‘graso’’, utilice un cuchillo
para hocer cortes inclinados en los trozos gruesos, de
tal manera que la sal se pueda introducir en ellos fécil
y répidomente.

Paso 2. Coloque los trozos de pescado en una salmue-
ra no muy concentrada preparada con aproximada-
mente 300 gramos de sol por cada cuatro litros de
ogua. Reméjelos durante hora y media para extraer
la sangre y la baba.

Paso 3. Soque los pescados de la salmuera y coloque
los trozos en un bastidor de alombre o bambi para
que se escurran. No coloque los trozos del pescodo
unos encima de los ofros.

Paso 4. Llene con sal seca una cajo poco profunda.
Frote bien la sal en el pescado, incluyendo los lugares
de corte, de manera que quede cubierta toda la super-
ficie. Ponga més sal en los lugares més gruesos. Pro-
cure introducir, en cada trozo, tanta sal como para
que quede cubierto cuando lo levante.

Poso 5. En este punto, el pescodo puede ser empacado
en un envase, ya seo para su salodo en salmvera o
seco. Después de salarlo, puede ser secodo al aire
o chumodo,

Solazén

Para salar pescodo en salmuera, utilice un recipiente
que no deje salir aguo. Este puede ser un tambor o un




10

barril que pueda retener lo salmuera que se forma sobre

ol pescodo solado. Cuando el recipiente se ho llenado

con copas de sal y de pescodo, ponga encima un peso

paro mantener el pescado abajo de lo salmuera.

En lo salazén en seco, se utilizan recipientes que si de-
jon salir oguo, como cojos o canastas, con ol fin.de per-
mitir que se drene la salmuera. No se requiere peso enci-
ma del pescodo.

Los pasos para preporar y salar el pescado son los mis-
mos para el curado en salmuera ; para el curodo seco.
Lo diferencio esté en el recipiente y en el empleo de pesos
encima del pescodo paro el salado en salmuera.

Poso 1. Antes de empezar el salodo, mida las cantida-
des apropiodas de sal y de pescodo: una parte de sal
por tres partes de pescado. Entonces se puede exten-
der uniformemente la sal por todo el recipiente. El uso
de demasiado sal puede ‘‘quemar’’ al pescado, y muy
poca sal puede permitir la fermentacién y descomposi-
cién del pescodo durante el curado.

Paso 2. Extienda una copa delgoda de sal (de oproxi-
modomente 6 milimetros de espesor) en el fondo de
un recipiente limpio. Deberd haber suficiente sal para
cubrir completomente e! fondo del recipiente.

Paso 3. Arregle el pescado, con la piel hacia abajo, en
una capa uniforme en el fondo del recipiente. Se pue-
den sobreponer ligeramente los orillas delgadas. Ase-
girese de que no se forme una capa més gruesa que
ol trozo més grueso de pescado. Distribuya ofra copa
delgada de sal para cubrir completamente el pescado.
Ponga el espesor de sal mas grueso sobre la parte
gruesa del pescado.

Paso 4. Termine de llenar el recipiente con capas alter-
nadas de pescado y de sol. Empaque la capa superior
con la piel hacia abojo. Ponga otra capa de sol en
lo parte superior paro que cubra bien al pescado. En el
método de salado seco, lo salmuera se drenaré.

Poso 5. Si o316 vtilizando el método de salmuera, colo-
que una cubierta suelta de madera en la parte superior.
Sostenga ésta en su lugar con piedras o ladrillos, pre-
viomente bien lavados. La salmuera se formaré sola y
debe cubrir al pescado.

Paso 6. Cubra cualquier clase de recipiente que se osté
utilizando, para mantenerlo libre de moscas y tierra.
Manténgalo elevado del suelo, con el fin de librarlo
de hormigas, otros insectos y animales.

Pose 7. Manténgase el recipiente en un lugar fresco, en
donde e! aire pueda circular a su alrededor.

Paso 8. Deje que el pescodo pernianezca en la salmuero
o sal seca durante una semana o diez dias. El salodo
en saimuera puede tardar un poco menos de tiempo si



los pescodos son de tamaiio medio o se cortan en trozns
pequefios. El salodo seco se efectia més répidamente
cvando el climo es caluroso. Si el tiempo es tempestvo-
s0 o humedo, deje ¢l pescado en lo sal hasta que le-
vante ¢l tiempo.

Poso 9. Al final de este tiempo, soque el pescado del
recipiente y l6velo muy bien en salmuera concentroda
recién preparado, hecha con tres o cuatro tazas de sal
en cuatro litros de agua. Escirralos por 15 o 20 minu-
tos y el pescado estard listo ya sea para secarlo o para
ahumarlo.

MODO DE SECAR PESCADO AL AIRE

No intente secar pescado durante la temporeda de Hu-
vias, pues es imposible de hacer. Si el tiempo estd lluvio-
0 o himedo, el pescado se descompone antes de secarse.
En tiempo lluvioso o muy humedo, el pescado realmente
“absorbe’’ ol ogua.

Paso 1. Coloque el pescado salado en un bastidor de
secado o cuélguelo de un palo. No debe permitir que
los pescados estén unos encima de los otros. Asegure-
se de que ¢! aire llega al pescado por todos lados, al-
rededor y por abajo, lo mismo que por arriba.

Para construir un bastidor de secado, prepare un
marco de madera y cubralo con tela de alambre para
gollinero. Este marco debe colocarse sobre patas de,
aproximadamente, un metro veinte centimetros de altu-
ra. También se pueden utilizor postes delgados de ma-
dera o una estera de bamby de tejido suelto en vex de
lo tela de alombre para gailinero.

Para hacer un poste de secado, clave ganchos en un
poste. Sostengo el postv en alto, con dos troncos for-
mando una Y. Cuelgue el pescado en estos ganchos.

Paso 2. Llos pescados tieron mejor apariencia, y tom-
bién mejor sabor, cuando se secan principalmente a lo
sombra, sin que el sol célido de medio dia caiga sobre
ellos. Una buena forma de lograr esto consiste en sa-
corlos al sol de la maitana durante dos o tres horos
y luego pasarlos a la sombra, donde la brisa pueda
soplar entre ellos.

Poso 3. Encienda un pequeiio fuego humeante debojo
del pescado durante el primer dia para mantener ale-
jodas a las moscas. Dé vuelta al poscado cada una ©
dos horas, de tal manera que el humo llegue o todos
los lados del pescado.

Paso 4. Después del primer dia, cubra los pescodos con
una tela delgada o con monta de cislo, o fin de man-

n
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tener alejodas o las moscas. No debe permitirse que
lo tela se pegue al pescodo. Si esté utilizando un bos-
tidor de secodo, voltee el pescodo tres o cuatro veces
al dia durante el resto del tiempo de secodo. Si esté
vtilizando un poste de secodo, asegirese de que el
aire pueda circulor alrededor del pescado.

Paso 5. Durante la noche, traslade los pescodos tapa-
dos donde el cire se puedo mover alrededor de ellos,
pero donde no pueda llegarles lluvia, rocio, insectos o
onimales. Ponga una cubierta de telo, papel u hojas
sobre ios bastidores o postes para que no llegue hu-
medod ol pescado. Los pescodos se pueden agriar o
chongar 3i se humedecen o cuando no puede circular
aire seco alrededor de ellos.

Pase 6. El tiempo que tardan los pescados para secarse
depende de su tamaito, de la especie, y de lo seco que
e31é ol aire. El pescado pequeiio se puede secar aproxi-
madamente en tres dias si el aire esté seco. El pescado
més grande tarda una semana o diez dias. Para saber
cvéndo el pescado esté seco, presione la parte gruesa
de la carne entre el dedo pulgar y el indice. Si en el
pescado no se marca lo huella, esté suficientemente
3000,

Paso 7. Coloque el pescado curado en conastas. Cubra
éstas con papel limpio, hojas grandes secas o material
delgodo limpio para mantener alejodas a las moscas.
Guarde esas canastas en un lugar fresco y seco, ale-
jodo del suelo.

Poso 8. Revise todo el pescodo curado, en busca de se-
fales de descomposicién. El tiempo que el pescado pue-
de durar después del curodo depende de lo bien que se
hoga este curado, de lo bien que se almacene al pesca-
do y si el tiempo esté himedo o seco.

Aproximadamente, coda dos semanas, saque el pes-
codo ol sol nvevamente durante una o tres horas, y
después de esto vuelva o almocenarlo como antes. Ob-
serve ol pescado en busca de cualquier seiial de que
se e31é echando a perder, tales como moho, oxidacién
o enrojecimiento. Si los pescados muestran algon mo-
ho o enrojecimiento, frételos en una soluciébn salina
fuerte preparada con tres o cuatlro tazas de sal y cuatro
litros de ogua. Séquelos al aire nuevamente por uno o
dos dias y manténgalos cubiertos con una tela delgada

y limpia.

Para conservarse, el pescado seco debe per-
manecsr seco. No trote de aolmacenar pesca-
do seco durante la temporoda de lluvias. Es
probaoble que se descomponga y enferme

quien lo coma.




Cuando el chumado se hooa en forma opropiada, en-
fonces se produce pescodo curado de calidod méxima,
opariencia atractiva y buen sabor. La buena conserva-
cién del pescodo ahumado depende de lo bien que lo
seque el fuego humeante. El ahumodo, principalmente,
es para dar sabor y color.

El pescodo salado se debe escurrir bien antes de po-
nerlo o chumar. Si esté hiumedo, se formaré vapor y el
pescado se suavizoré antes de empezar o secarse.

1. Modo de colgor ¢l pescodo para ol chumado
El pescado se puede colgar con:

Ganchos de fierro en forma de S. Pase un extremo
por la abertura de la panza del pescado pequeiio entero.
Cuelgue estos ganchos sobre piezas de madera que van
de un lado o otro del cobertizo o de la barrica de ahu-
mado.

Piezos o postes redondos.  Si los pescados estGn ente-
ros, se pueden insertar en tiras redondas debajo de la
cubierta de la agalla y o través de la boca. Abra la cavi-
dod de la panza con dos piezas cortas, como se muestra
en la figura, para que el humo se pueda introducir.

Piezos cvodrodas con clavos.  Este es un buen método
para el pescado cortado en filetes o tiras. Introduzca los
dos clavos a través de toda la pieza de modera. Use dos
cdavos para coda pescado. lo distancia entre los cla-
vos dependeré del tomafio del trozo de pescado que se
va a colgar. Coloque cada lado del filete de pescodo en
la punta del clavo; déblense las puntas ligeramente ha-
cic arriba para evitor que ¢! pescado se caiga.

Pequenas vorillos de fierro. Son de 1/4° de diéme-
tro. Atraviese el pescado con las varillas justamente de-
bojo de la ploca ésea dura del cuello, con una varilla en
coda lado. Coda trozo de pescado colgaré de dos vari-
llas. No permita que los pescados queden en contacto
unos con otros. El humo debe circular alrededor de cada
pieza de pescado.

2. Combustible usodo en ¢! chumado

Los érboles frutales secos son un combustible excelen-
te cuando se pueden conseguir. Don muy buen color y
sabor al pescado. El roble vivo, el nogal, los ralces de
palmeto y ¢l mangle de rio son moderas duras que, tam-
bién, son un buen combustible.
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Bl aserrin y la virvta de modera dura son mejores
que los trozos grandes de madera, puesto que hacen me-
jor humo. La modera verde es mejor que la madera seca
porque hoce més humo.

Los olotes y las céscaras de coco secas son buenos co-
mo combustible, pero debe cuidarse ¢! fuego o formaré
llamarodas y se volveré demasiado caliente.

WAPORTANTE: Nunca use madera ‘‘grasa’ como la
de pino o cualquier otra que tenga resina. El pescado
recogerd el olor y sabré mal.

3. Cémo constrvir un home para chumar
Pora construir un cobertizo pequedo cerrado

Utilice modero de desecho, bamby, hojos de palmo,
lémina metdlica o cualquier otro material disponible.
Construya el cobertizo cuando menos de un metro ochen-
ta centimetros de alto y suficientemente grande como para
contener todo el pescodo que va a ahumar,

Forme una armazén de modera o bastidores dentro
del cobertizo para sostener las barras, varil'as o ganchos
para colgar el pescado. El marco debe empezar aproxi-
modamente a noventa centimetros del fondo del cobertizo
y extenderse hacia arriba hasta el techo.

Se puede colgar el pescodo o bien colocarse sobre los
bastidores. Cuando se van a colgar los pescados coloque
los bastidores suficientemente separados para que los
pescodos de mayor longitud se puedan colgar sin tocar
a los de abojo.

Empleo de una barrica o tambor de petréleo

Se puede hocer un horno para ahumar unos cuantos
pescados a la vez si se quitan los extremos de un barril
grande o de un tambor de petréleo.

UL ///r/, ,"/ ﬁ:/ (7:7 ,',.,71 4



Haga en o suelo un ogujero de oproximodamente se-
enta centimetros de profundidod y de didmetro suficien-
emente pequeito como para que el barril o el tambor de
setréleoc ajusten en &l. Perfore otro més o menos a 3.60
netros del primer hoyo.

Conecte los dos ogujeros por medio de uno excava-
36n. Si se tiene un tubo de estufa o metélico de ofro tipo,
@ puede poner en lo excavacién para conectar los dos
agujeros. Si no se tienen estos tubos, se pueden utilizar,
somo tapo, latas aplanados de Kerosene o una tabla.
Zubra la tapa que haya empleado con la tierra suelto
jve se socd al abrir la excavacién,

Coloque el barril 0 tambor de petréleo sobre el primer
3gujero que abrié. Clave tiras de madera dentro del ba-
il un poco antes del extremo en ambos lodos. En estas
iras se colocan los extremos de las barras donde se colo-
xan los pescados. Si se utiliza un tambor de petréleo,
'oga unos agujeros en los lados. En estos agujeros se
sueden pasar los extremos de las borros donde se ho co-
ocado el pescado.

Coloque sobre la parte superior del barril una cubierta
jue quede suelta. Cubra el segundo agujerc con un trozo
ie hojolata, pero deje espacio para que pase el aire.
Jurante el proceso de ahumado, se haré fuego en este
gujero.

Asegirese de que el hoyo en el cual se prende el
‘vego esté del lodo de donde sopla el viento. El humo
orrerd a través del tunel hacio el interior de! barril que

iene el pescodo.
(. Métodos de chumado

Para ¢l chumado se puede utilizar ya sea un cobertizo
» una barrica. El pescodo se puede colgar o colocar so-
»e bostidores.

Cuondo todo el pescodo se ha puesto en el cobertizo
> en ol barril, tape las aberturas. Prenda un fuego lento
ywmeante en el suelo del cobertizo. Si esté utilizando un
»arril, prenda el fuego en el segundo hoyo.

Hay dos métodos para el chumado del pescado: el
shumado en frio y el ahumado a alta temperatura,

Ahumodo en frio

Este método, generalmente, se considera como un
‘ahumodo lento’’. El procedimiento tarda de cinco a siete
jlas, de acverdo con el tamaito y el grosor del pescodo.

En ol chumado en frio, el fuego se debe mantener muy
ajo y constante. Si se esté utilizando una barrica o un
ambor de petréleo, ¢! fuego se debe prender en el segun-
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doogoioto.&ndoboqoodormpoooobiododolobo-
rrico. Aun enfonces ol fuego debe mantenerse bojo o
lento.

Vigile ol fuego cvidodosamente y no permita que se
apogue durante la noche. NO DEJE QUE EL FUEGO SE
CONVIERTA EN LLAMARADA y se vuelva demasiodo co-
liente. Nunca deje que el pescodo se coliente demasiodo.
£l humo y ol aire caliente deben secar ¢! pescado pero no
cocerio. El pescodo se secoré lentamente y tomors tam-
bién el sabor ahumado.

Otra razén para vigilar cuidodosamente es que existe
ol peligro de que el fuego forme una llamarada y prenda
fuego al cobertizo para ahumado o llegue hasta lo cosa.

El tiempo que se puede conservar el pescodo ahumado
a bajo temperatura o en frio dependeré de lo salodo que
osté y de lo seco que se encuenire. Mientras més tiem-
po esté en ¢l humo, més seco quedaré. El pescado ahu-
modo o bojo temperatura sélo unas cuantas horas Unica-
mente se conservaré por corto tiempo. Para conservarlo
por més tiempo que unos cuantos dias, el pescado se de-
be ahumar durante cinco dios o mas. El mayor tiempo
depende del grueso del pescado.

Cuando el pescodo se ha secado, quitelo del fuego y
déjelo enfriar. Después envuélvalo flojo en papel limpio.
Empoque el pescado en canastos o cajos. Cubra las cajas
y guérdelas en un lugar fresco, limpio, seco y olejado del
suelo. El pescado curodo se debe mantener completamen-
te seco.

Ahumoado o alla temperatura

Bl ahumado del pescado a alta temperatura o en ca-
liente es realmente un cocimiento lento. El pescado sala-
do se coloca cerca de un fuego abierto. El aire que circula
olrededor de los pescados se debe sentir bastante tibio
a lo mano. Sin embargo, cuando no se puede mantener la
mano en ¢l humo es porque el aire esté demasiado ca-
liente. Si esté tan caliente, entonces coceré répidamente
al pescado.

En este coso, se puede utilizar algin equipo del mismo
tipo que el empleado en el ahumado en frio o a bojo
temperatura. No utilice un cobertizo construido con mate-
rial inflomable. Si esté utilizando una barrica para ahvu-
mor pesxcado a clta temperatura, puede poner el fuego
directamente debajo del barril. Hoga en el suelo un hoyo
de aproximadomente sesenta centimetros de profundidad
y de un tamaiio suficiente para que ajuste alli lo “*barrica
para ol humo''.

$i o316 utilizando un barril inetélico o tambor de pe-
tréleo, puede prender el fuego dentro de éste en lugar



de hacsr un hoyo. Sin embargo, debe tener mucho cui-
dado en mantener muy bojo al fuego para que no forme
flamas cvando esté cerca del pescado.

Para controlar el fuego, abra una abertura en un lado
del barril o tambor cerca del fondo. Durante las primeros
ocho horas, utilice un fuego lento sin llamas. Asegirese de
que no se formen llamas que pvedan quemar el pescado.
Después hoga que el fuego forme un humo denso por dos
o tres horas més. Cuando los pescodos se han ahumado,
enfriense duronte dos o tres horas. Cubralos con aceite
vegetal mientras estén todavia tibios. El oceite formoa una
copa ligera que ayuda o la conservacién del pescodo.
Envuelva el pescado en forma suelta en un papel limpio
y guérdelo en un lugar fresco, limpio y seco. El pescado
ahumodo en caliente sabe mejor, pero se conserva sola-

mente por poco tiempo.
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M0DO DE UTILIZAR
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EL PESCADO
CURADO

Ei pescodo curodo necesita ser desalodo antes de usarlo, remojarse
en ogua fria durante la noche o hasta cuarenta y ocho horas. Com-
bie esta aguo varias veces. El desalodo también se puede hacer partien-
do el pescado en trozos grandes, poniéndolos en ogua fria y calentén-
dolos muy lentamente, pero sin hervir, durante 30 minutos a una hora.
Esto se lloma cocimiento o fuego lento. El pescodo muy salodo y muy
seco puede necesitar ser remojodo en aguo fria y después ser cocido o
fuego lento.

Asegirese de que todo el pescado curado ha cocido antes de comerlo.
El pescodo curodo puede ser cocinado y servido de muchas maneras.
Aqui se presentan diversas sugestiones generales, pero lo mayoria de
las personas tienen su forma propia y fovorita para cocinar, sazonar
y servir ol pescado.

Sopos y guisados de pescado

Se puede preparor un caldo o un guisado sabroso cociendo en liquido
ol pescado seco curado, junto con muchas clases diferentes de verduras.
Use ol agua con la que el pescado fue cocido a fuego lento cuando se
desalé. Algunos de las verduras més cominmente utilizadas en las so-
pos y guisados son: comote, arroz, tomate, cebolla y papa. Tombién
pueden emplearse: quimbombé, chiles, espinacas u otras hojas verdes,
nueces molidas y pimientos. Sazénense las sopas y guisados de acverdo
con el gusto de la fomilia.

Pescado curado asado

Lave y desale el pescado. Escirralo, séquelo y cibralo con grasa y
aceite para cocinar. Coloque el pescado sobre una plancha de metal,
con la carne hacia arriba. Coloque la plancha varios centimetros arriba
de las brasas, cueza el pescado durante tres o cuatro minutos, voltee y
cubzalo asi por unos cuatro minutos més. El tiempo que tardaré el pes-
cado en cocer depende de su tamaiio. Los trozos gruesos tardan més.

Pescodo curado ol homo

Desale el pescado y después lavelo y séquelo. Coléquelo con la carne
hacia arriba en una sartén engrasada. Cibralo con graso o oceite para
cocinar. Cobralo con leche o con una combinacién de leche y del agua
que se utilizd cuando el pescodo se cocié a fuego lento.

Pueden agregarse verduras cortadas en pedazos y los condimentos
que se deseen. Coloque la sartén en un horno y cueza el pescodo de 20
minutos a 1 hora, segin el grosor del pescodo. Agregue més liquido a
medida que se evapore el liquido de la sartén. Soque el pescado de la
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sartén y coléquelo en_un platén. Derrita algo de mantequilla en ol li-
quido que quedd en la sartén y viértalo sobre el pescado. Sirvo ol pes-
codo coliente.

Guisade simple de pescade

 lave y remoje el pescodo en ogua fria por la noche o durante un

poco més de tiempo. Ocasionalmente, cimbiese el ogua para remojar.
Ponga el pescado en una sartén profunda o en una cacerola. Cubralo
con agua fria y caliéntelo muy lentamente hasta que esté casi hirvien-
do. No permita que hierva el agua, pues el pescado hervido tiende o
desbarotorse. Cueza a fuego lento el pescado hasta que esté tierno;
esto puede tardar una hora o més. Elimine lo espuma. Pase el pescodo
a un plato coliente. Péngale aceite o mantequilla derretida y pimien-
ta, y sirvalo. También se puede utilizar el pescado cocinodo de esta
manera en muchas otras formas. Asegirese de quitar las espinas ontes
de utilizar ¢l pescodo.

Pescodo con cremo

Se puede preparar el pescado con crema agregando pescado cocido
y en trozos a una salsa. Prepare esta salsa cociendo harina y graso y
vn liquido como el agua en que se cocié el pescado, leche o agua
simple juntos. Agregue olgo de pescado cocido en pedazos y los con-
dimentos, mézclelo bien y caliéntelo. Sirva el pescado con crema, con
pan, popas y arroz.

Pasteles de pescade

Se pueden preparar pasteles de pescodo con popas o camotes. Pele
los car.otes o popas. Cértelos en pequeiios trozos y cuézolos hasta que
estén tiernos. Escurra el camote o la papa y haga con ellos una pasta
o puré. Agregue el pescado cocido en pedazos, un huevo ligeramente
batido y los condimentos. Haga pasteles con esta mezcla y voltéelos en
harina de maiz o de trigo. Dérelos ligeramente en un poco de grasa ca-
liente o frialos cubriéndolos completamente hasta que estén dorados,
escurrales la grasa a esos posteles de pescado y sirvalos calientes.

Escolopas de pescado

Se puede mezxclar pescodo en pedazos con arroz cocido y luego ogre-
gor algo de leche y un huevo bien batido. Viértase esta mezcla en un
molde de pan y cuézala en el horno. Esto forma un alimento muy sobro-
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s0 llomado escolopa de pescado. Se pueden agregar condimentos pora
satisfacer su gusto propio y el de su fomilia.

Sazenado al gusto de vsted

Cualquiera que sea lo forma en que cocine el pescado curado, la
clase y colidad de condimentos que use dependersd de la forma en que
o usted y o su familia les guste que sepa lo comida. las verduras y
las grasas de acsite para cocinar dan mas sabor ol pescado. En la mc-
yoria de los paises, las personas agregon otros condimentos. Algunos
de los condimentos que se combinan bien con el pescado curado seco
son: los chiles picantes, la pimienta molido, el curry,® el pimentén y la
algarroba. Tenga cuidado si agrega sal, pues al remojar el pescado
puede no haberse eliminodo toda la sal uvtilizada poara curarlo. Si se
ogrego mas sal cuando se cuece puede resultar demasiado salado,

* Condimento preparado
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PUNTOS QUE DEBEN RECORDARSE

Maneje con cuidodo el pescodo fresco.

Limpie el pescodo tan pronto como lo mate.

Lave bien el pescado limpiodo en ogua muy limpia.
Love bien todo el equipo y utensilios antes de uti-
lizorlos.

Siga cuidadosamente las instrucciones para ol sa-
lodo y secado del pescodo.

Proteja ¢ pescado contra las moscas, ofros insec-
fos y animales mientras se esté curando.

No trate de curar pescado durante la temporoda
llyviosa.

Envuelva y guorde el pescado en un lugoar seco ¥
manténgalo seco.

Vigile el pescado curado en busca de sefiales de
descomposicién,

. Cueza todo el pescado curado antes de comerlo.
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